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(54) Title: FROZEN DESSERT 



(54)Titre: DESSERT GLACE 



(57) Abstract 

A frozen dessert spoonable at the freezing temperature and/or packageable in pressurised containers is disclosed. Said frozen dessert 
includes dairy proteins, fats, sweeteners, one or more stabilising agents and flavouring or colouring agents. Said proteins are provided by 
dairy milk substitutes and/or skimmed milk, the fat is a vegetable oil with a very low freezing point, and the sweeteners are a mixture of 
low molecular weight sweetening agents, e.g. dextrose and/or fructose, invert sugar and glucose syrup. 

(57) Abrege- 



La presente invention concerne un dessert glace* susceptible d'6tre cuilldrable a temp6rature de congelation et/ou d'etre condition^ 
dans des recipients sous pression. Le dessert glace* selon I'invention dont la composition comprend des prolines d'origine laitiere, des 
matieres grasses, des matieres sucrantes, un ou des agents stabilisants et des agents aromatisants ou colorants se distingue notamment en ce 
que: les prolines sont apportees par des produits lacto-remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait ecrem6; la matiere grasse est une huile 
v6g6tale a tres bas point de cong61ation; les matieres sucrantes sont un m61ange d' agents sucrants de faible poids moleculaire tels que; 
dextrose et/ou fructose, sucre inverti, sirop de glucose. 
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DESSERT GLACE. 

La presente invention concerne un dessert glace. 
Le dessert glace selon 1 1 invention est du type comprenant 
essentiellement des proteines d'origine laitiere, des 
matieres grasses, des agents sucrants et un ou des agents 
stabilisants . 

Le dessert glace selon 1 1 invention pourra, selon 
les besoins, contenir des agents aromatisants , des agents 
colorants ou des inclusions comestibles, ou entre lui-meme 
inclu dans des patisseries par exemple avec un enrobage de 
pate . 

Ces produits sont hab i t ue 1 1 emen t obtenus par 
congelation des composants ci-dessus enonces et leur 
conservation jusqu'a consommation suppose le maintien en 
froid negatif, la temperature de congelation pouvant aller 
jusqu'a moins 18° et meme moins 24° centigrades. 

De ce fait, les produits obtenus sauf a subir une 
periode de r echau f f emen t , presentent une consistance 
part icul ier emen t dure qui empeche leur consommation 
immediate et rend leur division a la cuillere impossible ou 
du moins difficile. 

Dans le cas de portion importante, lorsque la 
portion n'a pas ete entierement consommee, sa conservation 
apres rechauf f ement pour division, suppose une recongelation 
qui a des incidences sur la structure du produit avec 
realisation de gros cristaux donnant en bouche un gout 
acqueux et une texture plus dure et presente des risques 
bacteriologiques . 

De plus, ces produits apres decongelation jusqu'a 
temperature de consommation perdent une partie de leurs 
proprietes de stabilite et de leurs qualites gustatives. 
L'art anterieur a propose des solutions : 

Le brevet GB 1563191 se propose de realiser une 
creme glacee qui est cuillerable a temperature de 
congelation et dont la composition contient a la fois des 
agents stabilisants et des produits du type glycerol qui 
abaissent le point de congelation. 

Le brevet GB 2019187 decrit une preparation 
analogue au brevet precedent dans lequel outre les 
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stabilisants et les produits du type glycerol, les agents 
sucrants utilises sont des agents sucrants a faible poids 
moleculaire du type sucrose, glucose, fructose, sucre 
invert! qui entrent dans la composition pour leur capacite a 
abaisser son point de congelation. 

Le brevet US A 4 400 406 ( MORLEY 8. 83) concerne un 
dessert glace qui peut etre extrude ; cependant, dans la 
partie concernant l f extrusion de la glace, il n'y a pas de 
reference a la temperature qui est vraisemblablement de 
1'ordre de -5 a 6°C. II n'est pas fait mention d'extrusion 
a -20°C. 

Selon l'exemple six, il est fait usage d'huile de noix de 
coco, dont le point de fusion est eleve, a un taux de 11%. 
Dans ces conditions, 1 ' huile de noix de coco donne un 
produit dur non cuillerable. 

Dans la composition du brevet MORLEY US 4 400 406, 
les auteurs utilisent un melange de fructose, sorbitol et 
sirop de mals ( remplagable par de l'hydrolysat d ' amidon ou 
sucre inverti). Le choix de sirop de mais est classique. La 
presence de sorbitol est justif iee par un besoin de 
compenser le peu de fructose, qui autrement donne trop de 
gout sucre au produit. 

En ce qui concerne le choix de stabilisant, le 
brevet US 4 400 406 mentionne la liste quasi exhaustive de 
tous les produits du domaine connu. Le produit selon ce 
brevet se caracterise par un choix de pourcentage 
particulier de stabilisant et par une combinaison expresse 
de trois agents stabilisants differents, dont la gelatine ou 
un equivalent. 

Le brevet US A 4 421 778 ( KAHN 12/83) concerne un 
produit de type "milk-shake" qui est foisonne pour etre 
ensuite conserve a temperature de congelation et cuillerable 
ou extrudable a cette temperature . 

Ce brevet US concerne un produit fouette, contenant done une 
proportion importante d'air : mention est faite du temps de 
conservation de six mois sans perte importante de volume 
correspondant au degonf lement du produit et a son tassement . 

En ce qui concerne les matieres grasses, KAHN cite 
1 ' utilisation d 1 une matiere grasse specifique evitant la 
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formation de faces cristallines et done la crystallisation 
des matieres grasses. 

Le brevet US A 4 853 243 ( KAHN 8/89) concerne un 
produit fouette dont 1 ' originali te reside dans la limitation 
de cristallisation. La philosophie est d'utiliser un premix 
que 1'on traite par la suite, apres deconge la tion et 
fouettage. II s'agit encore d'un produit proche du precedent 
et la cuillerabilite a temperature de congelation resulte de 
son contenu d'air eleve. On note que 1'auteur n'accorde pas 
d' importance au point de fusion des matieres grasses 
employees, ni au choix des sucres du melange sucrant. 

Le brevet GB A 1 563 191 (UNILEVER 3/80) decrit un 
abaissement du point de congelation par utilisation d'un 
melange d 1 agents stabilisants et de polyols (glycerol ou 
sorbitol ) . 

II est apparu que frequemment les stabilisateurs 
doivent etre utilises dans de telles proportions que la 
perception en bouche et le gout du produit obtenu peuvent 
etre alteres de meme que son aspect qui peut devenir gommeux 
avec un gout de gras. 

De meme, 1 1 util isat ion d' agents sucrants a faible poids 
moleculaire peut affecter le gout du produit si la 
composition des agents sucrants n'est pas etroitement 
mai trisee . 

Les polyols ou glycerols utilises pour abaisser le 
point de congelation presentent en outre 1 1 inconvenient de 
n'etre pas digestibles par 1'homme et d' avoir des effets 
laxatif s . 

La pr&sente invention vise a obvier a ces 
inconvenients tout en permettant la realisation d'un dessert 
glace cuillerable a temperature de congelation et 
susceptible d'etre conditionne en recipient sous pression. 
Ce resultat est obtenu par une selection de la matiere 
grasse d * origine vegetale a tres bas point de fusion et par 
la selection d'un melange de matieres sucrantes specif iques 
a faible poids moleculaire et par melange avec des proteines 
d' origine laitieres. 

A cet effet, le dessert glace selon 1' invention 
dont la composition comprend des proteines d' origine 
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laitiere, des matieres grasses, des matieres sucrantes et un 
ou des agents stabilisants se caracterise essentiellement en 
ce que : 

- les proteines sont apportees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait ecreme 
comprenant 20% a 40% de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- la matiere grasse utilisee est une huile d'origine 
vegetale a has point de fusion ; 

- les matieres sucrantes sont un melange d ' agents sucrants a 
faible poids moleculaire, ledit melange comprenant dextrose 
et/ou fructose, sucre invert! et sirop de glucose. 

Suivant une autre caracteristique de l f invention, 
le melange de matieres sucrantes comprend : 

- dextrose et/ou fructose, 

- sucre invert! , 

- sirop de glucose, 
et dans lequel, 

- le sucre invert! a un pourcentage d 1 inversion egal eleve 
par exemple egal a 93 plus ou moins 3 ; 

- le sirop de glucose a un dextrose equivalent de 1 1 ordre de 
40% par exemple compris entre 35 et 70%. 

D'autres avantages et caracteristiques de 
1 ' invention apparaitront a la lecture de la description ci- 
apres de 1 1 invention et de son procede de mise en oeuvre . 

Le dessert glace selon 1 1 invention est du type 
realise par un melange de proteines d'origine laitiere, de 
matieres grasses et de matieres sucrantes. 

Ce melange est destine a etre congele apres realisation et a 
etre distribue en etat de congelation au consommateur , soit 
en portion individuelle , soit en ration a diviser en 
portion, soit en emballage sous pression. 

La ration en portion peut etre conditionnee dans un 
emballage unitaire tel qu 1 un petit pot. 

Tout autre type d'emploi peut etre mis en oeuvre tel que le 
fourrage d'un gateau surgele a decouper ou autre. 
Le produit selon 1 1 invention peut egalement etre distribue 
sous forme liquide traitee UHT et etre soumis a congelation 
par 1 1 utilisateur . 
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La difficulty a solutionner est : 

- premierement de realiser un produit qui dans la plage de 
temperature de moins 18° centigrades a moins 24° centi- 
grades, soit a la fois suf f isamment souple pour etre 
cuillerable sans qu'il soit necessaire que le produit soit 
foisonne par incorporation de gaz, ou passer sous pression 
au travers d 1 une buse d r un recipient dans lequel le produit 
est conditionne en pression ; 

- deuxiemement, de realiser un produit stable physiquement 
pendant le temps de consommation tout en presentant les 
qualites organoleptiques d 1 une glace. 

L'idee de depart a ete de jouer sur les trois 
composants fondamentaux, sucres, matieres grasses et 
proteines, sur leurs pourcentages relatifs et sur la nature 
des dits composants et/ou des ingredients de chacun d'eux 
afin d'abaisser le point de congelation du melange. 

11 est apparu que les ingredients proteiques ont 
une influence essentiellement sur la stabilite et la texture 
de la glace, notamment en sortie de buse lorsqu'elle est 
conditionnee en recipient sous pression. 

II est apparu que la nature des ingredients proteiques, lait 
ecreme ou lactoremplaceurs , le taux d 1 incorporation et la 
composition des ingredients proteiques ont une influence sur 
la texture de la glace a temperature de congelation. 

II est apparu au cours des essais que le taux 
d 1 ingredients proteiques devait etre compris entre 6% et 
18%. 

En-dessous de 6%, la texture du produit est bien fluide mais 
celui-ci manque de tenue et de stabilite. 
Au-dessus de 18%, le produit est trop ferme. 

Dans la fourchette de 6% a 18%, le produit reste malleable 
en etant plus ferme si on augmente le taux de proteines. 

Les produits proteiques peuvent etre constitues de 
lactoremplaceurs seuls ou d'un melange de lactoremplaceurs 
et de lait ecreme en poudre ou de ce dernier ingredient 
seul . 

Avantageusement , les lactoremplaceurs sont des 
produits en poudre d'origine laitiere composes principa- 
lement de proteines d'origine seriques et comprenant 20% a 
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40% de proteines. 

Les pourcentages mentionnes sont donnes de poids en poids. 

Differentes matieres sucrantes ont ete testees en 
remplacement du saccharose, ces matieres etant de poids 
moleculaire plus faible pour abaisser le point de 
congelation. 

Trois types de melanges de matieres sucrantes ont ete 
determines a cet effet qui donnent sensiblement le meme 
resultat au niveau de la texture cuillerable mais different 
par la saveur sucree. 

Le premier melange ou premiere combinaison comprend 
un pourcentage total de sucres exprimes par rapport a la 
formule globale de 24,6% en matieres seches, dont : 

- dextrose ou fructose : 8,2%, 

- sucre inverti : 8,2%, 

- sirop de glucose : 8,2%. 

Avec ce type de melange, la saveur sucree est assez 
accentuee. 

Le deuxieme melange ou deuxieme combinaison 
presente un pourcentage total de sucres exprimes par rapport 
a la formule globale de 20,3% en matieres seches dont : 

- dextrose ou fructose : 10,0%, 

- sucre inverti : 3,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 

Avec ce deuxieme type de melange, la saveur sucree est raoins 
intense qu 1 avec le premier. 

Le troisieme melange ou troisieme combinaison 
d ' agents sucrants comprend un total de sucres exprimes par 
rapport a la formule globale de 20,3% en matieres seches, 
dont : 

- dextrose ou fructose : 13,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 

Le sirop de glucose utilise a une composition 
hydrocarbonnee comprenant environ 49% de glucose et 26% de 
saccharides . 

Le sucre inverti est caracterise par un degre d 1 inversion 
eleve (pourcentage de saccharose hydrolyse) de 1 ' ordre de 
93% plus ou moins 3%. 

Le sirop de glucose utilise presente un dextrose equivalent 
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de 1 1 ordre de 70% par exemple compris entre 69,7% et 73,7%, 

II est possible dans le cadre de 1' invention 
d'utiliser un sirop de glucose a bas dextrose equivalent par 
exemple entre 35% a 70% , par exemple les sirops de glucose 
utilises peuvent done avoir un dextrose equivalent compris 
aux alentours de 40% et une composition glucidique avec par 
exemple, 15% de dextrose et 10% de disaccharides , et un 
dextrose equivalent compris aux alentours de 70% et une 
composition glucidique avec par exemple 28% de dextrose et 
50% de disaccharides, ou 49% de glucose et 26% de 
disaccharides . 

Les differentes combinaisons de substances 
sucrantes sont donnees en dextrose equivalent global donne 
par le pourcentage de dextrose monohydrate d'une part et le 
pourcentage de dextrose present dans le sirop de glucose. 

Les combinaisons de matiere sucrante ont en commun 
leur dextrose equivalent et il est possible dans le cadre de 
1' invention, d'utiliser un sirop de glucose a bas dextrose 
equivalent . 

Le pourcentage de dextrose global ( provenant du dextrose 
monohydrate standard et du sirop de glucose) se situe entre 
6% et 30%. 

II a ete observe que plus on augmente le 
pourcentage de dextrose, plus le produit obtenu est souple 
et malleable. 

II est possible d'utiliser du fructose en substitution 
totale ou partielle du dextrose ; le resultat obtenu est 
satisfaisant au niveau de la texture avec cependant, un gout 
plus sucre. 

De meme, le sucre inverti peut etre utilise en 
substitution totale ou partielle du dextrose et donne de 
bons resultats au niveau texture. 

Cependant, dans ce cas, le gout sucre prononce doit etre 
cach£ par incorporation, par exemple, de substances 
amerisantes . 

La matiere grasse utilisee est l'un des principaux 
facteurs jouant sur la texture finale du produit et dans 
l'obtention d'une texture qui ne soit pas, a temperature de 
congelation, trop ferme. 
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Differents essais ont demontre que la matiere grasse a has 
point de congelation la plus apte etait l'huile de tournesol 
dont la solidification debute a environ moins cinq degres 
centigrades pour etre totale a environ moins vingt cinq 
degres centigrades . 

Cette huile est caracterisee par un bas point de fusion. 

Les pourcentages d 1 incorporation optimum pour 
parvenir au resultat escompte sont compris entre 6% et 24%. 
En dessous de 6%, le produit obtenu est trop ferme, ce qui 
notamment le rend impropre a un condi tionnement en recipient 
sous pression. 

Au-dela de 24%, le produit obtenu est malleable mais avec un 
aspect filant et il commence a devenir limite au niveau du 
gout avec un gout de gras un peu trop persistant. 

Entre 6% et 24%, plus on augmente la proportion 
d ? huile de tournesol et plus la glace est souple et fluide 
et plus elle a de corps en bouche lors de la degustation. 
11 va de soi que d'autres matieres grasses d'origine 
vegetale a caracteristiques equivalentes a celles de l'huile 
de tournesol sont susceptibles d'etre utilisees. 

Une composition type du produit selon 1 1 invention 
peut etre la suivante : 

- huile de tournesol : 16,5% a 18,5%, 

- lait ecreme en poudre 
( ou lactoremplaceur ) 

- dextrose 

- sirop de glucose 

- stabilisant 

- lait ecreme liquide 
Pour obtenir une substance suffisamment souple, il est 
apparu preferable de combiner un taux eleve de matieres 
grasses, quand le taux de substance sucrante est dans le bas 
de la fourchette et un taux de substance sucrante eleve 
quand le taux de matiere grasse est dans le bas de la 
fourchette. 

On peut, par exemple, avoir les compositions suivantes : 

- huile de tournesol : 20% huile de tournesol : 15% 

- lait ecr. en poudre : 11,6% lait ecr. en poudre : 11,6 
(ou lactoremplaceur) ( ou lactoremplaceur) 



11,6% a 10%, 
13, 3%, 
8,8%, 

0,6% a 0,3%, 
49,0% a 49,1% 
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- dextrose : 10% dextrose : 15% 

- sirop de glucose : 8,8% sirop de glucose : 8,8% 

- stabilisant : 0,6% stabilisant : 0,6% 

- lait ecr. liquide : 49% lait ecr. liquide : 49%. 

Suivant une autre forme de realisation de 
1 ? invention, il est possible d 1 integrer a la composition des 
polyols ou sucre alcool. 

A titre d'exemple, un sorbitol peut etre ajoute dans une 

proportion de 3 a 5% ; dans ce cas, la proportion de 

dextrose passe de 13,3% a 10,3%. 

11 est apparu egalement possible d'utiliser des 

substances comme des polyols, de I'ethanol ou meme des 
sucres comme le galactose qui seraient susceptibles de 
diminuer le point de congelation. 

La mise en oeuvre des ingredients s'effectue en 
preparant tous les constituants sous forme liquide, le lait 
ecreme liquide et l'huile de tournesol . 

Les constituants liquides sont soumis a un melange a chaud 
sous l f action d'un agitateur. 

Sont alors apportes le lait ecreme en poudre et les 
stabilisants en poudre. 

Les stabilisants sont un melange de mono et diglycerides 
d'acides gras avec event uel lement de la caroube, guar, 
carraghenates, alginates, gelatine, etc... 

Les stabilisants sont choisis de fagon a adapter la texture 
et la stabilisation du dessert glace. 

Cet apport se fait sous agitation. II est preferable de 
porter le melange a une temperature d'au moins 65 °C a 
70°centigrades, avant d'ajouter les sucres, afin de bien 
soubiliser les agents stabilisants. 

Les sucres sont alors ajoutes et la temperature est portee 
ou maintenue aux alentours de 70 °C. 

L f extrait sec est alors a juste aux alentours de 45% avec de 
l'eau si necessaire. II est egalement possible de ne 

chauffer que le lait ecreme liquide et d'ajouter l'huile de 
tournesol apres le lait ecreme en poudre et le stabilisant. 

La preparation est ensuite homogeneisee au moyen 
d'un homogeneisateur pour obtenir une distribution homogene 
de globules gras de petit diametre. On peut pratiquer une 
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homogeneisation avant et apres le traitement thermique . 

L'homogeneisation a une importance sur la stabilite 
du produit lorsqu'il est sous forme non congele. 
Elle est egalement importante pour la texture finale du 
produit. Une technique interessante pour avoir des globules 
gras de taille correcte sans changer la texture est de 
realiser une preemulsion de tous les ingredients sauf les 
substances sucrantes . 

La pression d 1 homogeneisation se situe de 25 bars a 200 
bars . 

La preparation est ensuite soumise a maturation pendant un 
temps variant de quelques heures a une nuit en froid positif 
par exemple a +3°C. Cette maturation peut s'effectuer 
conjointement a un brassage du produit. 

La preparation peut ensuite etre surgelee directement avec 
un foisonnement conjoint ou traitee UHT puis mise en 
recipient sous pression et surgelee ensuite. 

La preparation peut subir un traitement de type UHT en 
direct par injection de vapeur ou pulverisation dans de la 
vapeur . 

La mise en recipient sous pression peut egalement 
etre ef fectuee directement apres pasteurisation ou 
traitement UHT, la maturation et la congelation intervenant 
ensuite . 

La surgelation s'effectue en enceinte refrigeree 
entre -18°et -24°. La conservation du produit obtenu 
s'effectue en enceinte refrigeree a temperature comprise 
entre moins 18 ° centigrades et moins 24 °centigrades . 

Le conditionnement peut en fonction des conditions 
de commercialisation et d'emploi etre effectue en pot ou en 
recipient sous pression. 

Les recipients sous pression peuvent etre du type siphon ou 
du type bombe a pression. Dans ces cas, un gaz foisonneur 
est injecte dans le produit, celui-ci est generalement un 
gaz neutre du type protoxyde d f azote . 

Un gaz propulseur, par exemple de l 1 azote, est egalement 
injecte jusqu'a la pression necessaire dans le recipient. 
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REVEND I CATIONS : 

1- Dessert: glace dont la composition comprend des 
proteines d'origine laitiere, des matieres grasses, des 
matieres sucrantes, un ou des agents stabilisants 
caracterise en ce que : 

- les proteines sont apportees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait ecreme 
coraprenant 20 a 40% de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- la matiere grasse est une huile d'origine vegetale a has 
point de fusion ; 

- les matieres sucrantes sont constitutes par un melange 
d' agents sucrants a faible poids moleculaire, ledit melange 
comprenant dextrose et/ou fructose, sucre invert! et sirop 
de glucose. 

2. Dessert glace selon la revendication 1 dont la 
composition comprend : 

- des proteines d'origine laitiere, 

- des matieres grasses, 

- des matieres sucrantes, 

- un ou des agents stabilisants, 
caracterise en ce que : 

les proteines sont apportees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait ecreme 
comprenant 20 a 40% de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- les matieres sucrantes sont un melange d ' agents sucrants a 
faible poids moleculaire, ledit melange comprenant : 

- dextrose et/ou fructose, 

- sucre inverti, 

- sirop de glucose, dans lequel le sucre invert! a un 
pourcentage d ' inversion eleve de 1 1 ordre de 93 plus ou moins 
3 et le sirop de glucose a un dextrose equivalent de 1 ' ordre 
de 70%. 

3. Dessert glace selon la revendication 1 
caracterise en ce que : 

- les lactoremplaceurs comprennent de 20 a 40% de proteines 
par rapport au produit brut. 

4. Dessert glace selon la revendication 1 
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caracterise en ce que l'huile vegetale est une huile a bas 
point de fusion. 

5. Dessert glace selon la r e ve n d i c a t i o n 1 
caracterise en ce que l'huile vegetale est une huile de 
tournesol . 

6. Dessert glace selon la r e ve n d i c a t i o n 1 
caracterise en ce que le sucre invert! utilise se 
caracterise par un pourcentage de degre d 1 inversion eleve de 
1 ' ordre de 93 plus ou moins 3. 

7. Dessert glace selon la r e ve nd i c a t i o n 1 
caracterise en ce que le sirop de glucose a un dextrose 
equivalent de 1' ordre de 70%. 

8. Dessert glace selon la r e v e n d i c a t i o n 1 
caracterise en ce que le sirop de glucose a une composition 
hydrocarbonee comprenant 49% de glucose et 26% de 
saccharides . 

9. Dessert glace selon la revendicat ion 1 et 1 1 une 
quelconque des revendications 2 a 8 caracterise en ce qu f il 
comprend : 



- huile de tournesol 

- lait ecreme en poudre 
( ou lactoremplaceur ) 

- dextrose 

- sirop de glucose 

- stabilisant 

- lait ecreme liquide 



16, 5% a 18, 5%, 



11,6% a 10%, 
13,3%, 
8, 8%, 

0,6% a 0,3%, 
49% a 49, 1%. 

10. Dessert glace selon la r e v end i ca t i o n 9 
caracterise en ce que le melange d 1 agents sucrants presente 
un pourcentage total de sucres exprimes par rapport a la 
formule globale de 24,6% en matieres seches, dont : 



- dextrose ou fructose 

- sucre invert! 

- sirop de glucose 



8,2%, 
8,2%, 
8,2%. 

11. Dessert glace selon la revendication 1 carac- 
terise en ce que le melange d T agents sucrants presente un 
pourcentage total de sucres exprimes par rapport a la 
formule globale de 20,3% en matieres seches, dont : 

- dextrose ou fructose : 10,0%, 

- sucre inverti : 3,3%, 
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- sirop de glucose : 7,0%. 

12. Dessert glace selon les revendications 1 et 2 
caracterise en ce que le taux de proteines est compris entre 
6 a 18%. 

13. Dessert glace selon la revendi cation 1 
caracterise en ce que 1 1 agent stabilisant est incorpore dans 
une proportion comprise entre 0,25% a 0,8%. 

14. Dessert glace selon la revendication 1 carac- 
terise en ce que le melange d r agents sucrants comprend un 
total de sucres exprimes par rapport a la formule globale de 
20,3% en matieres seches, dont : 

- dextrose ou fructose : 13,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 

15. Precede de fabrication d ' un dessert glace 
mettant en oeuvre les composants selon les revendications 1 
a 14 caracterise en ce que : 

- le lait ecreme liquide et l'huile sont melanges (sous 
forme liquide) et conjointement chauffes ; 

le lait ecreme en poudre et 1 ' agent stabilisant sont alors 
apportes, le melange etant porte a une temperature de 
preference de 65 °C a 70 °C; 

les agents sucrants sont ajoutes de preference lorsque le 
melange est a 70 °C; 

l'extrait sec est ajuste aux alentours de 45% d 1 eau si 
necessaire ; 

- la preparation est homogeneisee ; 

la preparation subit une maturation sous froid positif 
avec eventuellement une agitation ; 

la preparation est surgelee pour avoir une temperature 
finale comprise entre -18°C et -24°C. 

16. Procede de fabrication selon la revendication 
15 caracterise en ce que le melange peut etre condi tionne 
sous pression. 

17. Proced6 de fabrication selon les revendications 
15 et 16 caracterise en ce que le condi tionnement sous 
pression s'effectue apres maturation du melange et avant 
surgelation. 

18. Procede de fabrication selon les revendications 
15 et 16 caracterise en ce que le condi tionnement sous 
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pression s'effectue apres surgelation et foisonnement. 

19. Procede de fabrication selon la revendication 
15 caracterise en ce que le melange est: conditionne a la 
pression atmospherique en pots apres surgelation et 
foisonnement . 

20. Dessert glac6 selon la revendication 1 et l'une 
quelconque des revendications 2 a 14 caracterise en ce que 
le produit est cuillerable a moins 20° sans necessite d'etre 
f oisonne . 

21. Dessert glace selon la revendication 1 
caracterise en ce que le pourcentage de dextrose global des 
substances sucrantes (provenant du dextrose monohydrate 
standard et du sirop de glucose) se situe entre 6% et 30%. 

22. Dessert glace selon les revendications 1 et 2 
caracterise en ce que le taux de matiere grasse se situe 
entre 6% et 24%. 

23. Dessert glace selon les revendications 21 et 22 
caracterise en ce que le taux de matiere grasse est eleve 
quand le taux de substances sucrantes est dans le bas de la 
fourchette. 

24. Dessert glace selon les revendications 21 et 22 
caracteris6 en ce que le taux de substances sucrantes est 
eleve quand le taux de matiere grasse est dans le bas de la 
fourchette. 

25. Dessert glace selon la revendication 1 
caracterise en ce que le sirop de glucose a un dextrose 
equivalent compris entre 35% et 70%. 

26. Dessert glace selon la revendication 1 
caracterise en ce que les sirops de glucose utilises ont un 
dextrose equivalent compris aux alentours de 40% et une 
composition glucidique avec par exemple 15% de dextrose et 
10% de disaccharides . 

27. Dessert glace selon la revendication 1 
caracterise en ce que les sirops de glucose ont un dextrose 
equivalent compris aux alentours de 70% et une composition 
glucidique avec par exemple 28% de dextrose et 50% de 
disaccharides ou 49% de glucose et 26% de disaccharides. 
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ABSTRACT: 



CHG DATE=19971104 STATUS=0>A frozen dessert 
spoonable at the freezing temperature and/or 
packageable in pressurised containers is 
disclosed . Said frozen dessert includes dairy 
proteins , f at s , sweeteners , one or more 
stabilising agents and flavouring or colouring 
agents . Said proteins are provided by dairy milk 
substitutes and/or skimmed milk, the fat is a 
vegetable oil with a very low freezing point, and 
the sweeteners are a mixture of low molecular 
weight sweetening agents, e.g. dextrose and/or 
fructose, invert sugar and glucose syrup. 
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